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ABSTRAK 
APRISAL NUR (I 111 11 369).Daya Tahan Hidup Listeria Sp. pada Susu Sap 
Segar yang DipasteurisasiLow Temperature Long Time (LTLT).Dibimbing oleh 
RATMAWATI MALAKA dan FARIDA NUR YULIATI. 
 
Pasteurisasi Low Temperature Long Time (LTLT) merupakan proses 
pemanasan susu di bawah titik didih dengan menggunakan suhu rendah dan waktu 
yang lama yang diharapkan dapat membunuh Listeria Sp. karena mengakibatkan 
listeriosis yang merupakan penyakit zoonosis. Tujuan penelitian ini adalah untuk 
mengetahui pengaruh suhu dan lama pasteurisasi LTLT yang efektif terhadap 
daya tahan hidup Listeria Sp. pada sususapi segar. Susu segar dipasteurisasi suhu 
65 dan 70oC selama masing-masing 10, 20 dan 30 menit. Parameter yang diukur 
dalam penelitian ini adalah jumlah bakteri Listeria Sp. yang diinokulasi pada 
media Listeria Selektif Agar(LSA).Analisis data penelitian adalah analisis statistik 
deskriptif.Hasil penelitian menunjukkan bahwa jumlah bakteri Listeria Sp. paling 
banyak pada suhu kontrol yaitu 8,5 x 106dan mengalami peningkatanrata-rata 0,7 
– 2% setiap 10 menit. Suhu pasteurisasi 65dan 70oC mengandung bakteri lebih 
rendah berkisar antara 3,2 sampai 5,7 x 105 dan dapat mematikan bakteri 2 – 11%  
pada suhu 65oCdan 0,1 – 8% pada suhu 70oC setiap 10 menit.Suhu dan lama 
pasteurisasi terbaik pada penelitian ini adalah 70oC selama 30 menit. Penelitian ini 
disimpulkan bahwaListeria Sp. tahan terhadap pemanasan suhu 65 dan 70oC tetapi 
jumlah bakteri lebih rendah daripada susu segar tanpa dipasteurisasi.Semakin 
lama waktu dan suhu pemanasan susu pasteurisasi LTLT maka daya tahan hidup 
Listeria Sp.semakin rendah. 
 
 
Kata Kunci: Daya Tahan Hidup, Listeria Sp., susu segar, Pasteurisasi LTLT. 
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ABSTRACT 
APRISAL NUR (I 111 11 369).The Survival ofListeria Sp. In Raw Milk 
WithPasteurization Low Temperature Long Time (LTLT). Supervised by 
RATMAWATI MALAKA and FARIDA NUR YULIATI. 
 
 Pasteurization of  Low Temperature Long Time (LTLT) is the process of 
heating milk under the boiling pointby using a low temperature and a long 
timethat expected to kill Listeria Sp. because the result is a listeriosis that is one of  
zoonotics. The purpose of this study was to determine the effect oftemperature 
and time pasteurization LTLT that effective to the survival oflisteria Sp. in raw 
milk. Raw milk is pasteurized temperature of  65 and 70° C for during 
respectively 10, 20 and 30 minutes.The parameters that measured in this study 
was the total of bacteria Listeria Sp. that inoculated to media Listeria Selective 
Agar (LSA). In analyzing the data, was descriptive statistical analysis.The results 
showed that the number of bacteria at the most of  Listeria Sp. at a temperature 
control is8,5 x 106and has increased an average of0,7 – 2%every 10 minutes. 
Pasteurization temperatures 65 and 70°C thatthe number of bacteria at the lower 
ranged from 3,2 to 5,7 x 105and can kill of bacteria 2-11% at a temperature of 65 
°C and 0,1 - 8% at 70 °C every 10 minutes.Best pasteurization temperature and 
time in this study was 70 °C for 30 minutes. This study concluded thatListeria Sp. 
resistant to heating temperature 65 and 70 °C but the number of bacteria is lower 
than raw milkwithout pasteurized. The longer the time and the heating 
temperature pasteurized milk LTLT so the survival of Listeria Sp. is lower. 
 
Keywords: Survival, Listeria Sp., raw milk, Pasteurization LTLT. 
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PENDAHULUAN 
Susu merupakan bahan makanan bergizi tinggi karena mengandung zat-zat 
makanan yang lengkap dan seimbang.DalamStandardisasi Nasional Indonesia 
(SNI, 2011) menyatakan bahwa susu segar (raw milk) adalah cairan yang berasal 
dari ambing sapi sehat dan bersih, yang diperoleh dengan cara pemerahan yang 
benar, yang kandungan alaminya tidak dikurangi atau ditambah sesuatu apapun 
dan belum mendapat perlakuan apapun kecuali pendinginan. 
Susu sebagai salah satu kebutuhan pangan harian yang sangat penting bagi 
kesehatan dan metabolisme tubuh. Menurut Kemal dan Baus (2011) berdasarkan 
angka kandungan gizi dari komposisi susu sapi per 100 g, terdapat kalori 61 kcal, 
protein 3,2 g, lemak 3,5 g, karbohidrat 4,3 g, kalium 1.200 mg, kalsium 143 mg, 
fosfor 694 mg, besi 1,7 mg, vitamin B1 0,03 mg, retinol 39 mg dan vitamin C 1 
mg. Susu mengandung gizi yang tinggi sehingga banyak di konsumsi oleh 
masyarakat.  
Kandungan gizi yang terdapat pada susu sebagian besar merupakan 
kebutuhan utama bakteri untuk berkembang biak. Bakteri merupakan organisme 
bersel tunggal dan mampu berkembang biak dengan sendirinya, namun harus 
menggunakan media untuk mendapatkan makanan. Salah satu tempat yang baik 
untuk tumbuhnya bakteri adalah protein.Protein dalam susu mempunyai jumlah 
yang banyak yakni 3,2 gsehingga susu merupakan media yang baik untuk 
pertumbuhan bakteri. Pertumbuhan bakteri yang tidak terkendali menyebabkan 
susu mengalami kerusakan. 
2 
 
Kontaminasi pada susu biasanya terjadi akibatpenanganan saat pemerahan 
yang tidak baik dan penggunaan peralatan yang tidak steril. Salah satu bakteri 
patogen yang dapat mengontaminasi susu adalah Listeria Sp. Listeriamerupakan 
pencemar yang dapat ditemukan di dalam tanah dan air. Penyakit yang 
diakibatkan oleh Listeria disebut listeriosis.Pada wanita hamil yang menderita 
penyakit listeriosis dapat mengalami keguguran, lahir premature atau lahir mati 
(still birth). Jika bayi yang baru lahir terinfeksi saat persalinan, gejala listeriosis 
pada umumnya adalah meningitis yang dimulai saat bayi berusia 1 – 4 minggu. 
Penderita listeriosis tidak menunjukkan gejala yang serius, biasanya hanya gejala 
influenza.  
Sifat susu yang mudah mengalami kerusakan oleh bakteri dan bahaya yang 
di ditimbulkan akibat kontaminasi mikroba tersebut sehingga perlu adanya 
penanganan yang tepat. Salah satu cara yang diterapkan adalah pemanasan di 
bawah titik didih (<100oC) atau biasa disebut pasteurisasi. Pasteurisasi terbagi 
menjadi dua yakniLow Temperature Long Time (LTLT) dan High Temperature 
Short Time (HTST).LTLTadalah pasteurisasi dengan menggunakan suhu rendah 
dan waktu yang lama.Suhu LTLT adalah 63oC dan dipertahankan pada suhu 
tersebut selama 30 menit.SedangkanHTST adalah pasteurisasi menggunakan suhu 
panas dan dengan waktu yang cepat, suhu yang digunakan adalah 72oC selama 15 
– 16 detik. 
Pasteurisasi dilakukan untuk mematikan mikrobapada susu. Pasteurisasi 
dengan suhu rendah dalam waktu yang lama diduga dapat mempengaruhi daya 
tahan hidup Listeria Sp. Hal inilah yang melatarbelakangi dilakukannya penelitian 
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mengenai pasteurisasi LTLTterhadap dayatahan hidup Listeria Sp pada sususapi 
segar. 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui suhu dan lamapasteurisasi 
LTLTyang efektif terhadap daya tahan hidupListeria Sp pada sususapi 
segar.Kegunaan penelitian ini adalah sebagai sumber informasi ilmiah baik 
mahasiswa, dosen dan masyarakat dalam upaya pemanfaatan pasteurisasi 
LTLTyang tepat untuk menghambat pertumbuhan Listeria Sp pada susu sapi 
segar. 
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TINJAUAN PUSTAKA 
TINJAUAN UMUM SUSU 
Susu adalah minuman bergizi tinggi yang dihasilkan (disekresikan) oleh 
kelenjar mammae (ambing) pada semua binatang mamalia.Binatang tersebut 
diantaranya adalah sapi perah, kambing perah dan kerbau perah.Susu merupakan 
minuman yang disarankan untuk dikonsumsi oleh manusia dari segala umur di 
berbagai negara. Susu sebagai bahan makanan pokok dan sumber gizi untuk anak 
sebelum bisa mencerna makanan lain, baik anak manusia maupun binatang, 
khususnya binatang mamalia (menyusui) (Amayanti dan Bernardinus, 2002). 
Susu merupakan sumber zat gizi terbaik bagi mamalia yang baru 
dilahirkan.Susu disebut sebagai bahan pangan yang hampir sempurna karena 
kandungan zat gizinya yang lengkap. Para peneliti telah menemukan lebih dari 
100.000 jenis molekul yang terkandung di dalam susu. Selain air dan lemak, 
molekul-molekul tersebut mencakup protein, kabohidrat, mineral, enzim-enzim, 
serta vitamin A, C dan D (Astawan dan Leomitro, 2008). 
Dalam Al-Quran Allah telah menjelaskan akan pentingnya mengkonsumsi 
susu. Allah berfirman dalam surah Al-Mukminun ayat 23. 
َوإِنَّ لَِكمو فِيَا  ِنعو  مِِنَمِبور ةوَإِِنعو يك م ِْ  وَِِّ مِفِيبور ةوِ َي  
ِوكِفُِْ َِفيوَََِِّ  ِْ وعفِيَّ ِ ِْ و ٌِ  ةَِِ ِوََِِّّ ةوَإِِنع ِْ  
"Dan sesungguhnya, pada binatang-binatang ternak, benar-benar terdapat 
pelajaran yang penting bagi kamu, Kami memberi minum kamu, dari air susu 
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yang ada dalam perutnya, dan (juga) pada binatang-binatang ternak itu terdapat 
faedah yang banyak untuk kamu, dan sebagian darinya kamu makan," – 
(QS.23:21) 
Firman Allah dalam surah Al-Mukminun ayat 23 menerangkan bahwa 
pada susu memliki banyak faedah di dalamnya. Faedah yang dimaksud disini 
salah satunya adalah kandungan nutrisi yang baik untuk manusia. Menurut Kemal 
dan Baus (2011) berdasarkan angka kandungan gizi dari komposisi susu sapi per 
100 g, terdapat kalori 61 kcal, protein 3,2 g, lemak 3,5 g, karbohidrat 4,3 g, 
kalium 1.200 mg, kalsium 143 mg, fosfor 694 mg, besi 1,7 mg, vitamin B1 0,03 
mg, Retinol sebanyak 39 mg dan vitamin C sebanyak 1 mg. Kandungan gizi pada 
setiap susu berbeda-beda tergantung dari spesies hewan. 
Cemaran Mikroba pada Susu 
Badan Standardisasi Nasional Indonesia (SNI, 2000) menyatakan standar 
cemaran bakteri susu disajikan pada Tabel 1. 
Tabel 1. Standar Cemaran Bakteri Susu Sapi  
Jenis Cemaran Mikroba 
Batas Maksimum Cemaran Mikroba (CFU/ml) 
Susu Segar 
Susu 
Pasteurisa
si 
Susu Bubuk Susu Steril/ 
UHT 
Jumlah Total 1X106 <3X104 5X104 <10/0,1 
Coliform 2X101 <0,1X101 0 0 
Escherichia coli (Patogen) 0 0 0 0 
Enterococci 1X102 1X102 1X101 0 
Staphylococcus aureus 1X102 1X101 1X101 0 
Clostridium sp. 0 0 0 0 
Salmonella sp. Negatif Negatif Negatif Negatif 
Camphylobacter sp. 0 0 0 0 
Listeria sp. 0 0 0 0 
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Sumber : SNI (2000) 
Susu akan bebas dari kontaminasi bakteri jika diperah dari sapi yang sehat, 
terawat dengan baik dan proses pengolahan dilakukan dengan benar. Proses 
produksi yang benar adalah menggunakan alat perah yang steril, dilakukan di 
tempat yang bersih dan pemerahan dilakukan dengan teknik asepsis (Herendra, 
2009). 
Tinjauan Umum Susu Pasteurisasi 
Kandungan gizi yang tinggi membuat susu mudah terkontaminasi oleh 
mikroba, yakni bakteri. Bakteri ini bersumber dari penanganan susu saat sapi di 
perah sampai dikemas yang tidak baik, misalnya pada saat pemerahan yang tidak 
steril atau tempat pakannya yang tidak bersih. Dengan tingginya kemungkinan 
susu tercemar maka perlu dilakukan penanganan dengan baik. Salah satu 
penanganan yang dapat digunakan adalah dengan pengolahan menggunakan panas 
atau metode pasteurisasi. 
Proses pasteurisasi pada susu pertama kali dilakukan oleh Franz von 
Soxhlet pada Tahun 1886. Susu pasteurisasi atau dikenal dengan istilah 
pasteurized milkadalah produk susu yang diperoleh dari hasil pemanasan susu 
pada suhu minimum 161°F selama minimum 15 detik, segera dikemas pada 
kondisi yang bersih dan terjaga sanitasinya. Beberapa bakteri akan bertahan pada 
suhu pasteurisasi, dalam jumlah yang sedikit, namun mereka dipertimbangkan 
tidak berbahaya dan tidak akan merusak susu selama kondisi pendinginan yang 
normal (Budiyono, 2009). 
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Malaka (2010) menyatakan bahwa pasteurisasi dapat membunuh bakteri 
patogen. Pasteurisasi merupakan proses pemanasan di bawah titik didih dengan 
suhu dan waktu tertentu. Proses ini terbagi dua yaitu High Temperature Short 
Time (HTST) yaitu pemanasan diatas 75oC selama beberapa detik sampai menit 
dan Low Temperature Long Time (LTLT) yaitu dengan pemanasan dengan suhu 
rendah tapi jangka waktunya lama misalnya pemanasan 65oC selama 30 menit. 
Meskipun bakteri patogen sudah dimusnahkan, tetapi bakteri non patogen, 
terutama bakteri pembusuk masih hidup. Jadi susu pasteurisasi, bukan merupakan 
susu awet. Dalam penyimpanannya, biasanya susu pasteurisasi digabungkan 
dengan metode pendinginan. Untuk memperpanjang daya simpannya, susu 
pasteurisasi disimpan pada suhu maksimal 10oC, lebih dingin lebih baik. Pada 
suhu tersebut mikroba pembusuk meskipun tidak mati, tetapi tidak dapat tumbuh 
dan berkembang  (Setya, 2012). 
Susu pasteurisasi adalah susu segar, susu rekonstruksi, atau susu 
rekombinasi yang telah mengalami proses pemanasan. Proses pemanasan 
dilakukan pada suhu 63-66°C selama 30 menit, setelah itu didinginkan hingga 
suhu mencapai 10°C dan di simpan pada suhumaksimum 4,4°C (Ako, 2012). 
Tjahjadi dan Marta (2011) menyatakan bahwa tujuan pengolahan susu 
pasteuriasi adalah sebagai berikut:  
1. Membunuh semua bakteri patogen (penyebab penyakit) yang umumnya 
dijumpai pada bahan pangan yaitu bakteri - bakteri patogen yang berbahaya 
ditinjau dari kesehatan masyarakat. 
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2. Memperpanjang daya simpan bahan pangan dengan jalan mematikan bakteri 
pembusuk dan menonaktifkan enzim pada bahan pangan yang asam (pH 
<4,5). 
Secara umum, dalam industri pengolahan susu terdapat 2 cara melakukan 
pasteurisasi, yakni Low Temperature Long Time (LTLT)dan High Temperature 
Short Time (HTST) seperti yang dijelaskan pada Tabel 2. 
Tabel 2. Pasteurisasi LTLT dan HTST  
Jenis Pasteurisasi  Penjelasan  Suhu 
Pasteurisasi  
Waktu  
Low Temperature 
Long Time (LTLT) 
Pemanasan susu pada suhu (relatif) 
rendah dengan waktu (relatif) lama. 
145°F (63°C) 30 menit 
High Temperature 
Short Time 
(HTST) 
Pemanasan susu pada suhu (relatif) 
tinggi dengan waktu (relatif) singkat. 
161°F (72°C) 15 detik 
Sumber : Budiyono (2009). 
Cara pasteurisasi yang dilakukan juga berpengaruh terhadap kandungan gizi 
dan aroma produk pangan. Sebagai contoh, pada susu HTST dinilai lebih efektif, 
karena lebih sedikit menimbulkan kerusakan pada kandungan gizi dan karakteristik 
organoleptik pada susu. Tetapi pasteurisasi dengan HTST perlu adanya pengontrolan 
suhu yang hati-hati karena bila suhu melewati batas suhu pasteurisasi atau mendidih 
maka komponen nutrisi dalam susu akan mengalami kerusakan.  
Abubakar(2008) menyatakan bahwa kualitas susu di negara-negara barat 
dan maju lainnya digolongkan menjadi tiga macam, yaitu: 
1. Susu dengan kualitas baik atau kualitas A jika jumlah bakteri yang terdapat 
dalam susu segar tidak lebih dari 100.000 setiap milliliter.Bakteri-bakteri 
Esherechiacolitidak lebih dari 10 /ml. 
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2. Susu kualitas B jika jumlah bakterinya antara 100.000 – 1.000.000/ml, dan 
jumlah bakteri Esherechiacoli tidak lebih dari 10/ml. 
3. Susu dengan kualitas C jika jumlah bakterinya lebih daripada 1.000.000/ml. 
Secara umum bakteri dalam susu terbagi dua yaitu bakteri pembusuk dan 
patogen. Bakteri pembusuk adalah bakteri yang menyebabkan kerusakan pada 
produk. Bakteri patogen adalah bakteri yang bersifat membahayakan konsumen. 
Contoh bakeri patogen adalah Listeria Sp. 
Tinjauan Umum Bakteri Listeria Sp. 
Listeria adalah genusbakteria yang memiliki enam spesies. Nama Listeria 
sendiri di ambil dari namadokter bedah Inggris yaitu Joseph Lister.  
Listeria awalnya diisolasi pada kelinci dan babi yang terinfeksi secara 
spontan pada tahun 1926 dan diberi namaBacterium monocytogenes karena 
memiliki gejala patognomonis berupa monositosis. Pada tahun 1940 seorang 
peneliti berhasil mengisolasinya dari hati seekor gerbile (sejenis hewan percobaan 
laboratorium) yang kemudian diberi nama umum Listeria(Sutherland, 1989). 
Menurut dokumen standar pemeriksaan L. monocytogenes pada makanan 
USFDA/BAM tahun 2003, genus Listeria memiliki 6 spesies, yaitu L. 
monocytogenes, L. innocua, L. seeligeri, L. welshimeri, L. ivanovii, dan L. grayi.  
 Dari keenam spesies tersebut, diketahui hanya L. monocytogenes yang bersifat 
patogen terhadap manusia apabila mengontaminasi makanan atau minuman yang 
dikonsumsi oleh individu tersebut. 
Listeria sp. berbentuk batang (Krauss et al. 2003), berukuran kecil 
(diameter antara 0.5 µm sampai 2 µm), dan termasuk bakteri Gram positif.Bakteri 
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ini bersifat tunggal atau membentuk rantai pendek, dan membentuk huruf V atau 
Y pada palisade.  Beberapa sel berbentuk kokoid sehingga sulit dibedakan dengan 
Streptococcus.  Listeria tidak memproduksi spora dan tidak membentuk kapsul 
serta bersifat motil karena memiliki flagela peritrich.Kisaran suhu pertumbuhan L. 
monocytogenes bergantung pada pengolahan makanan karena bakteri tersebut 
bersifat psikotrofik (Lado 2003).  Motilitas optimum bakteri ini pada suhu 20–
25°C dan dapat tumbuh pada suhu 1–45°C, dengan pH 4.5–9.2 serta pertumbuhan 
optimum pada pH 7. Listeria tumbuh baik pada lingkungan yang memiliki 
tekanan oksigen rendah dan tumbuh pada aktivitas air di bawah 0.93 (Rocourt dan 
Buchrieser 2007). 
Listeria sp. bersifat aerobik, mikroaerofilik, fakultatif anaerobik, katalase 
positif, memfermentasi glukosa, dan oksidase negatif.  Pertumbuhan Listeria sp. 
akan meningkat dengan adanya glukosa.  Listeria sp.akan membentuk asam laktat, 
asetat, dan asetoin pada kondisi aerob.  Pada keadaan anaerob pertumbuhan 
Listeria sp. didukung oleh pentosa dan heksosa.  Pada beberapa strain yang 
bersifat aerob, maltosa dan laktosa akan mendukung pertumbuhan bakteri 
tersebut.  Sumber karbon dan nitrogen primer untuk pertumbuhan  Listeria sp. 
adalah glukosa dan glutamin.  Beberapa percobaan menyebutkan bahwa strain 
yang virulen tumbuh lebih cepat pada media yang mengandung besi. Listeria sp. 
dapat tumbuh pada lingkungan yang mengandung NaCl 10% dan dapat bertahan 
pada lingkungan yang mengandung NaCl yang lebih tinggi.  Ketahanan Listeria 
sp. pada pH rendah dan konsentrasi garam yang tinggi sangat bergantung pada 
temperatur (Rocourt dan Buchrieser 2007)  
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Listeria monocytogenesadalah bakteri Gram positif, tidak berspora, 
anaerob fakultatif, berbentuk batang pendek dan ujung bulat dengan panjang sel 
6-20 µm. Sel- sel yang masih muda tampak seperti kokus (bulat). Listeria 
monocytogenesmempunyai flagela yang menyebabkan bersifat motil serta 
menunjukkan sifat dapat bergulung (tumbling) pada suhu 25oC, tetapi pada suhu 
35oC tidak bersifat motil sebab terjadi kerusakan 1-6 flagela peritrikus yang 
bersifat dapat balik. Koloni Listeria Spmempunyai kenampakan abu-abu kebiruan 
(Jay, 1997). 
Listeria monocytogenesdapat tumbuh pada kisaran pH 4,1-9,6 dengan pH 
optimum 6–8, pH pertumbuhan bakteri tersebut merupakan fungsi dari suhu 
inkubasi dan komposisi nutrisi tempat tumbuhnya (Jay, 1997). Kisaran suhu 
pertumbuhan Listeria Spantara 1–45 oC dengan suhu optimum 30–37oC.Listeria 
monocytogenes tumbuh pada Aw berkisar antara 0,90–0,93     (Kusumawati, 
2000).  
Kalsifikasi Listeria Spadalah sebagai berikut (Kusumawati, 2000): 
Kingdom : Bacteria 
Phyllum : Firmicutes 
Classis  : Bacilli 
Ordo  : Bacillales 
Familia : Listeriaceae 
Genus  : Listeria 
Species : Listeria monocytogenes 
Listeria monocytogenes termasuk dalam genus Listeria yang mempunyai 
kekerabatan dekat dengan Bacillus, Lactobacillus dan Streptococcus.Pertumbuhan 
Listeria Spsama dengan pertumbuhan bakteri lain, yaitu dipengaruhi oleh faktor 
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kandungan nutrisi medium pertumbuhan, pH, suhu, aktivitas air (Aw) dan 
potensial redoks (Kusumawati, 2000). 
Bakteri Listeria Spdapat memproduksi enzim yang disebut listeriolisin O. 
Enzim listeriolisin O (LLO) merupakan fakor utama pada proses patogenesis 
Listeria Sp. Pembentukan enzim ini terutama terjadi selama fase ekponensial dari 
pertumbuhan bakteri dengan level maksimum 8–10 jam.Selain dipengaruhi oleh 
pH, pembentukannya sangat tergantung pada suhu dan kandungan glukosa. 
Pembentukan LLO paling baik pada suhu 37oC dengan kandungan glukosa 0,2%, 
pembentukannya akan berkurang pada suhu 26oC dengan kandungan glukosa 
yang tinggi (Cary et al., 2000). 
Pada kondisi suhu aerobik atau anaerobik dengan konsentrasi sorbat 2%, 
pembentukan LLO akan dihambat. Enzim LLO mampu memproduksi ß hemolisis 
pada media agar darah dan memfermentasi rhamnose tetapi tidak mampu 
memfermentasi xylose dan mampu merusak sel fagositik yang menelannya.Enzim 
LLO dapat diaktivasi oleh komponen SH seperti sistein, sebaliknya LLO akan 
dihambat oleh adanya kolesterol dan tidak stabil pada kondisi pH netral. Sekresi 
protein ini dapat digunakan sebagai indikator keberadaan Listeria Spdalam sampel 
makanan (Cary et al., 2000). 
Penyakit yang diakibatkan oleh Listeria disebut listeriosis.Listeria 
monocytogenes merupakan spesies yang paling banyak menyebabkan listeriosis 
pada manusia. Listeriosis pada manusia tidak ditandai dengan serangkaian gejala 
yang unik karena penyakit yang timbul tergantung status dan kondisi pertahanan 
tubuh inangnya.Wanita hamil yang terkena penyakit listeriosis tidak 
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memperlihatkan gejala serius, jika ada hanya gejala influenza.Akibat yang timbul 
apabila wanita hamil mengalami listeriosis adalah keguguran, lahir premature atau 
lahir mati (still birth).Jika bayi yang baru lahir terinfeksi saat persalinan, gejala 
listeriosis pada umumnya adalah meningitis yang dimulai saat bayi berusia 1 – 4 
minggu (Kusumawati, 2000). 
Kelompok orang yang mempunyai pertahanan tubuh tertekan (penderita 
AIDS, pecandu alkohol, penderita diabetes, penyakit jantung, orang yang baru 
mengalami pembedahan dan yang sedang mengalami terapi corticosteroid) rentan 
terhadap listeriosis dengan angka kematian yang cukup signifikan.Gejala 
listeriosis yang sering muncul pada kelompok yang rentan adalah meningitis dan 
sepsis.Umumnya waktu inkubasi kasus listeriosis pada orang dewasa adalah satu 
sampai beberapa minggu (Jay, 1997). 
Menurut Sabil (2015), Listeria monocytogenes tahan terhadap pemanasan 
pada suhu 75, 80 dan 85oCselama 1 menit tetapi semakin tinggi suhu pemanasan 
maka jumlah bakteri yang mati semakin banyak. Listeria monocytogenes tidak 
tahan pada pemanasan 90 dan 95oC. 
Upaya pengendalian kontaminan Listeria Sp pada bahan pangan asal 
hewan seperti susu pasteurisasi dapat dilakukan melalui pencegahan terhadap 
penyebaran bakteri tersebut dengan cara mencegah terjadinya kontaminasi bakteri 
Listeria Sp selama proses pengolahan susu maupun pada saat penyimpanan 
sebelum dikonsumsi (Soeharsono, 2002). 
 
 
14 
 
 
 
METODE PENELITIAN 
Waktu dan Tempat 
Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Juni sampai Agustus 2015 
bertempat di Laboratorium Mikrobiologi Hewan dan Ilmu Kesehatan 
TernakFakultas Peternakan Universitas Hasanuddin, Makassar. 
Materi Penelitian 
Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah autoclaf, oven, 
tabung reaksi, rak tabung, gelas ukur, spoit ukuran 10 ml, waterbath, gegep, 
inkubator, timbangan analitik, sendok, kompor listrik, lemari pendingin, 
termometer, micro pipet, objek glass, mikroskop, cawan petri, coolbox, bunsen, 
erlenmeyer, pipet tetes, tubesheker, korek api, colony counter, magnetik stirrer 
dan ose. 
Materi utama penelitian ini adalah susu sapi segar yang diperoleh dari 
Enrekang, akuades, Listeria Selektif Agar (LSA), kristal violet, lugol, safranin, 
alkohol 70 dan 95%, kapas, kertas, plastik wrap, aluminium foildan spiritus. 
Prosedur Penelitian 
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1. Pengambilan sampel susu dari Kabupaten Enrekang dengan 
menggunakancoolbox(suhu dingin). 
2. Pembuatan susu pasteurisasi LTLT. 
Susu yang akan dipasteurisasi dimasukkan ke dalam tabung reaksi sebanyak 
15ml setiap tabung. Susu pasteurisasi LTLTdibuat dengan 2 suhu yang berbeda 
(suhu 65dan 70oC ) dengan waktu masing-masing 10,20 dan 30 menit.  
3. Pengujian parameter 
Perhitungan jumlah bakteri.Perhitungan jumlah bakteri dilakukan setelah 
pasteurisasidengan metode pour plate. Susu sapi segar yang akan diuji 
diencerkan 101 - 106, 1 ml sampel dari pengenceran yang digunakan 
dimasukkan ke dalam cawan petri steril lalu menambahkan LSAsuhu 45 – 
50oC sebanyak 15 ml kemudian cawan petri digoyang-goyangkan membentuk 
angka 8 dengan tujuan agar bakteri menyebar rata. Media LSA didiamkan 
sampai memadat lalu diletakkan terbalik dan selanjutnya di inkubasi pada 
inkubator dengan suhu 35oC selama 24-48 jam. Selanjutnya melakukan 
perhitungan jumlah bakteri dengan menggunakan colony counter. 
Pengamatan Morfologi. Cawan petri yang berisi bakteri diamati warna, 
sifat, tepi, elevasi, permukaan, ukuran bakteri dan warna media. Apabila 
warna media berubah menjadi hitam maka yang tumbuh adalah bakteri 
ListeriaSp. 
Pewarnaan Gram. Bakteri yang akan diwarnai diambil 1 ose lalu difiksasi. 
Selanjutnya ditetesi kristal violet dan didiamkan 1-2 menit lalu dicuci dengan 
akuades, selanjutnya memberikan lugol dan didiamkan 1-2 menit lalu dicuci 
dengan alkohol 95% sampai bersih dan diikuti akuades. Memberikan safranin 
dan didiamkan selama 1-2 menit dan dicuci dengan akuades kemudian 
dikeringkan.Selanjutnya melakukan pengamatan di bawah mikroskop dengan 
melihat warna dan bentuk bakteri. 
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Alur pengambilan sampel susu sapi segar perah di  KabupatenEnrekang 
dan pembuatan susu pasteurisasi LTLTdisajikan pada Gambar 1. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 1.Alur Penelitian Tahap Pertama 
 
 
 
 
 
 
 
 
Pengambilan sampel 
sususapi segar 
Menyimpan sampel di 
coolbox + es batu 
Sampel dibawa ke Makassar 
menggunakan  coolbox + es batu 
Pasteurisasi susu di Laboratorium Mikrobiologi Hewan dan 
Ilmu Kesehatan Ternak pada suhu 65 dan 70oC masing-
masing selama 10, 20, dan 30 menit dengan ulangan 
sebanyak 3 kali 
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Alur pengujian daya tahan hidup Listeria monocytogenes disajikan pada 
Gambar 2. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 2.Alur Penelitian Tahap Kedua 
Analisis Data 
Analisis data dilakukan dengan analisis statistik deskriptif, yaitu penyajian 
data dalam bentuk grafik (jumlah bakteri). 
 
 
 
Inkubasi 24 jam 
Susu pasteurisasi 
Pengenceran 
Dihomogenkan 
Listeria Selektif Agar 
Susu Sapisegar (kontrol) 
Perhitungan bakteri, morfologi dan 
pewarnaan Gram 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
Susu pasteurisasi adalah susu segar yang diolah melalui proses pemanasan 
dengan tujuan mencegah kerusakan susu akibat aktivitas mikroorganisme perusak 
(patogen) dengan tetap menjaga kualitas nutrisi susu.Pasteurisasi merupakan 
proses pemanasan di bawah titik didih dengan suhu dan waktu tertentu. Malaka 
(2010) menyatakan bahwa proses pasteurisasi terbagi dua yaitu High Temperature 
Short Time (HTST) yaitu pemanasan diatas 75oC selama beberapa detik dan Low 
Temperature Long Time (LTLT) yaitu dengan pemanasan dengan suhu rendah 
tapi jangka waktunya lama misalnya pemanasan 65oC selama 30 menit. 
Listeria monocytogenes merupakan bakteri berspora dan perlu untuk 
dideteksi keberadaanya dalam pangan. Menurut Badan Standardisasi Nasional 
Indonesia dalam SNI (2000) menyatakan standar kontaminasi bakteri Listeria Sp. 
pada susu segar dan susu pasteurisasi adalah 0. Suhu pasteurisasi yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah 65 oC dan70 oC selama masing-masing 10, 20 dan 30 
menit. 
Suhu yang diterapkan dalam penelitian ini sesuai dengan kisaran yang 
direkomendasikan Sudarwanto (2012) yaitu susu pasteurisasi adalah susu yang 
mengalami pemanasan di bawah titik didih susu (100,16oC). Pasteurisasi LTLT 
dengan suhu 65 dan 70 oC selama 10, 20 dan 30 menit dapat mematikan bakteri L.  
monocytogenes seperti hasil penelitian yang disajikan pada Gambar 3.  
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Pengaruh Suhu Pasteurisasi LTLT 
Hasil penelitian menunjukkanbahwa perbandingan jumlah bakteri terduga 
Listeria Sp antara susu segar (tanpa pasteurisasi) dengan susu pasteurisasi LTLT 
berbeda. Jumlah bakteri terduga Listeria Sp pada susu segar rata-rata 8,5 x 
106sedangkan susu pasteurisasi LTLT pada suhu 65 dan 70oC lebih rendah 
berkisar antara 3,2 sampai 5,7 x 105. Hal yang sama dilaporkan oleh Herendra 
(2009) bahwa hasil penelitian pada susu sapi segar ditemukan banyak bakteri 
Escherichia coli, Campylobacter jejuni, Listeria  monocytogenesdan bakteri jenis 
Salmonella. 
Susu segar sangat mudah tercemar bakteri patogen maupun pembusuk 
apabila proses pemerahan tidak diperhatikan. Hasil penelitian Malaka dkk. (2014) 
bahwa tersangka Listeria Sp. pada susu segar di Sulawesi Selatan melebihi 3,0 × 
106. Pada susu segar, mikroorganisme dapat berasal dari permukaan badan sapi, 
pakan, udara,air dan peralatan untuk memerah dan penyimpanan.  
Hasil penelitian Sabil (2015) juga menunjukkan bahwa jumlah bakteri 
terdugaListeria Sp paling banyak pada susu segaryaitu 7,91 (log 10). Listeria 
monocytogenes pada kontrol (susu segar) lebih banyak karena susu segar tidak 
dipanaskan sehingga bakteri dapat berkembang dalam susu karena susu adalah 
media yang sesuai bagi pertumbuhan bakteri. Sedangkan susu selain kontrol 
mengalami pemanasan sehingga menekan pertumbuhan bakteri. 
Susu akan bebas dari kontaminasi bakteri jika diperah dari sapi yang sehat, 
terawat dengan baik dan proses pengolahan dilakukan dengan benar. Proses 
produksi yang benar adalah menggunakan alat perah yang steril, dilakukan di 
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tempat yang bersih dan pemerahan dilakukan dengan teknik asepsis (Herendra, 
2009). 
Susu pasteurisasi LTLT pada suhu 65 dan 70oC masih terdapat bakteri 
terduga Listeria Sp meskipun lebih rendah daripada susu segar. Hal ini dapat 
terjadi karena faktor pasteurisasi dan penanganan setelah pasteurisasi.Selain itu 
juga kemungkinan Listeria Sp. dapat bersembunyi dalam Polymorph Nuclear 
Leucocyte(PMNL) pada susu saat di pateurisasi. 
Magnusonet al. (2007)menyatakan bahwa banyak faktor yang 
menyebabkan kontaminan dari luar bisa mencemari susu, antara lain kebersihan 
pekerja yang buruk, kandang sapi yang kotor, pasteurisasi yang tidak sempurna, 
serta kebersihan yang buruk pada tahap pengepakan dan pendistribusian. 
Berdasarkan hasil penelitian diketahui bahwa jumlah bakteri terduga         
Listeria Sp yang terdapat dalam susu segar dan susu pasteurisasi suhu LTLT suhu 
65 dan 70oC tidak layak untuk dikonsumsi. Hal ini sesuai dengan aturan SNI 
(2000) yang menyatakan bahwa standar kontaminasi bakteri ListeriaSp. pada susu 
segar dan susu pasteurisasi sama sekali tidak boleh ada atau jumlah Listeria Sp 
harus nol (0).  
Pengaruh Lama Penyimapanan dan Lama Pasteurisasi LTLT 
 Gambar 3.menunjukkan bahwa semakin lama penyimpanan susu segar 
pada suhu ruang maka jumlah bakteri terduga Listeria Sp semakin banyak. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa penyimpanan susu segar pada suhu ruang selama 
10, 20 dan 30 menit mengalami peningkatan jumlah bakteri terduga Listeria 
Sprata-rata 0,7 – 2% setiap 10 menit. Abubakar dkk. (2001) menyatakan bahwa 
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total mikroorganisme pada susu segar akan meningkat dengan lamanya 
penyimpanan. 
Gambar 3. Jumlah bakteri Listeria Sp 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin lama susu disimpan maka 
jumlah  koloni terduga Listeria Sp semakin banyak pula. Adanya kontaminasi 
Listeria Sp berarti susu tersebut tidak layak untuk dikonsumsi. Hal ini sesuai 
dengan aturan SNI (2000) yang menyatakan bahwa standar kontaminasi bakteri 
Listeria Sp. pada susu segar dan susu pasteurisasi adalah 0. 
 Jumlah bakteri terduga Listeria Sp pada susupasteurisasi LTLT dengan 
suhu 65 dan 70oC semakin berkurang dengan lamanya pemanasan.Semakin lama 
pasteurisasi maka tingkat kematian bakteri terduga Listeria Sp semakin 
tinggi.Rata-rata jumlah bakteri terduga Listeria Sp yang mati pada suhu 65oC 
adalah 2 – 11% dan pada suhu 70oC adalah 0,1 – 8% setiap 10 menit. 
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Pasteurisasi susu pada suhu rendah dengan waktu yang lama dapat 
mematikan bakteri terduga Listeria Sp. Hal ini sesuai dengan pendapat Tjahjadi 
dan Marta (2011) menyatakan bahwa tujuan pengolahan susu pasteuriasi adalah 
membunuh bakteri patogen (penyebab penyakit) dan memperpanjang daya tahan 
simpan bahan pangan dengan jalan mematikan bakteri pembusuk dan 
menonaktifkan enzim pada bahan pangan yang asam.  
Pasteurisasi diharapkan mampu mematikan bakteri patogen yang ada pada 
susu segar. Murdiati, dkk. (2004) menyatakan bahwa tujuan pasteurisasi adalah 
menghilangkan mikroba patogen yang membahayakan kesehatan manusia tanpa 
merubah rasa, konsistensi dan kandungan nutrisi susu. Menurut Hobss dan 
Roberts (1997) tujuan dari pasteurisasi adalah untuk membunuh bakteri patogen 
dan bakteri non patogen (pembusuk atau perusak), sekaligus untuk meningkatkan 
mutu susu. 
Hubungan Suhu dan Lama Waktu Pasteurisasi LTLT 
Pasteurisasi LTLT sangat dipengaruhi oleh faktor suhu dan waktu.Setya 
(2012) menyatakan bahwa Pasteurisasi dengan suhu rendah dan waktu lama (Low 
Temperature Long Time/LTLT)yaitu proses pemanasan susu pada suhu 61 oC 
selama 30 menit. Hasil penelitian pada Gambar 3.menunjukkan bahwa perlakuan 
suhu sangat mempengaruhi daya tahan hidup bakteri terduga Listeria Sp. Hal yang 
sama terjadi pada perlakuan waktu penyimpanan susu segar dan lama pasteurisasi 
susu. 
Jumlah bakteri terduga Listeria Sp paling banyak adalah pada suhu kontrol 
(tanpa pasteurisasi) dan semakin meningkat seiring lamanya penyimpanan pada 
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suhu ruangan (37oC). Hal ini sesuai dengan pendapat Kusumawati (2000) bahwa 
kisaran suhu pertumbuhan Listeria Sp antara 1–45 oC dengan suhu optimum 30–
37 oC dan tumbuh pada Aw berkisar antara 0,90–0,93. Selain itu, faktor 
kontaminasi saat penyimpanan sangat mempengaruhi jumlah bakteri terduga 
Listeria Sp yang semakin meningkat. 
Semakin lama penyimpanan susu segar pada suhu ruangan maka semakin 
tinggi jumlah bakteri terduga Listeria Sp. Hal ini sesuai dengan pendapat 
Budiyono (2009) bahwa secara alamiah susu mengandung bakteri (terkontaminasi 
dari sumbernya : puting, ambing, dan rambut), jika susu tidak ditangani secara 
tepat, maka akan menimbulkan kondisi dimana jumlah bakteri dalam susu dapat 
berkembang dengan cepat. Hal berbeda terjadi pada susu yang mendapat 
perlakuan pasteurisasi LTLT. 
Semakin lama susu disimpan maka semakin banyak pula jumlah Listeria 
Sp. Volk dan Wheeler (1990) menyatakan bahwa susu dapat terkontaminasi oleh 
bakteri patogen atau nonpatogen yang berasal dari sapi itu sendiri, peralatan 
pemerahan, ruang penyimpanan yang kurang bersih, debu, udara, lalat dan 
penanganan oleh manusia. 
Pada Gambar 3. tampak bahwa bakteri terduga Listeria Sp tahan terhadap 
pasteurisasi suhu 65 dan 70oC dan semakin tinggi suhu pasteurisasi maka semakin 
rendah jumah bakteri terduga Listeria Sp. Hal ini menunjukkan bahwa suhu 
pasteurisasi yang tinggi menurunkan daya tahan hidup bakteri  terduga Listeria 
Sp. Hal ini sejalan dengan hasil penelitian yang telah dilakukan Sabil (2015), 
bahwa bakteri  terduga Listeria Sp tahan terhadap pemanasan suhu 75, 80 dan 
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85oC selama 1 menit tetapi semakin tinggi suhu pemanasan maka jumlah bakteri 
yang mati semakin banyak. 
Kemungkinan lain adanya Listeria Sp pada susu pasteurisasi adalah 
kontaminasi setelah pasteurisasi. Hal ini sesuai dengan pendapat Sudarwanto 
(2012) yang menyatakan bahwa bakteri patogen akan mati pada proses 
pasteurisasi yang sempurna. Adanya wabah listeriosis akibat mengkonsusmsi susu 
pasteurisasi berkaitan dengan kontaminasi setelah proses pasteurisasi.  
Hasil penelitian pada Gambar 3.menunjukkan bahwa lama waktu 
pasteurisasi LTLT sangat mempengaruhi daya tahan hidup bakteri terduga            
Listeria Sp. Daya tahan hidup bakteri terduga Listeria Sp akan semakin menurun 
seiring lamanya pasteurisasi.Lama pasteurisasi 30 menit tampak bahwa jumlah 
bakteri terduga Listeria Sp semakin sedikit.  
Grafik hasil penelitian tampak bahwa pasteurisasi LTLT dengan waktu 30 
menit lebih baik daripada 10 dan 20 menit meskipun tidak mematikan seluruh 
bakteri terduga Listeria Sp. Hal ini didukung pendapat Malaka (2010) bahwa 
pasteurisasi Low Temperature Long Time (LTLT) adalah pemanasan dengan suhu 
rendah tapi jangka waktunya lama misalnya pemanasan 65oC selama 30 menit. 
Tjahjadi dan Marta (2011) menyatakan bahwa tujuan pengolahan susu 
pasteuriasi adalah untuk membunuh semua bakteri patogen (penyebab penyakit) 
yang umumnya dijumpai pada bahan pangan. Namun hasil penelitian 
menunjukkan bahwa pasteurisasi LTLT suhu 65 dan 70oC dengan berbagai variasi 
waktu pemanasan tidak mematikan semua bakteri terduga Listeria Sp. Hal ini 
kemungkinan dapat terjadi karena adanya kontaminasi silang. 
26 
 
Kontaminasi setelah pasteurisasi memiliki peluang yang sangat besar 
sebagai penyebab adanya  Listeria Sp pada susu pasteurisasi LTLT karena bakteri 
ini selalu ada hampir di setiap aktifitas manusia. Hal ini sesuai dengan pendapat 
Malaka dkk. (2014) yang menyatakan bahwa Listeria Sptersebar luas di alam dan 
berhubungan dengan tanah, tanaman atau feses hewan serta selalu ada dalam 
lingkungan processing makanan terutama pada berbagai jenis susu dan produk 
susu yang sering dihubungkan dengan lingkungan peternakan sapi perah. 
Didukung pendapat Kusumawati (2000) menyatakan bahwa resiko 
terbesar adanya wabah listeriolisis adalah kontaminasi silang, jika makanan yang 
sudah dimasak bersentuhan dengan bahan mentah/peralatan yang terkontaminasi. 
Hal tersebut diperkuat oleh pendapat Ueda et al. (2006) yang menyatakan bahwa  
bahwa sebagian besar infeksi Listeria Spbersumber dari makanan yang 
terkontaminasi. 
Kemampuan bertahan hidup pada pemanasan merupakan salah satu faktor 
kemungkinan masih adanya Listeria Sppada pasteurisasi LTLT.Doyle et al.  
(1987) bahwaListeria monocytoges adalah parasit intraseluler dan dapat berada 
dalam leukosit pada susu yang terkontaminasi. Beberapa peneliti memberikan 
penjelasan bahwa bakteri ini tahan terhadap pasteurisasi akibat sifatnya yang 
intraseluler khususnya pasteurisasi Low Temperature Long Time (LTLT). 
Menurut Doyle et al., (1987) bahwa Listeria Spdalam Polymorph Nuclear 
Leucocyte(PMNL) dalam susu sebagai faktor kontaminasi sehingga bakteri ini 
tahan terhadap pasteurisasi. Jika terjadi degradasi PMNL ListeriaSp keluar ke 
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dalam susu setelah disimpan pada refrigerator selama 3 – 4 hari yang 
menyebabkan bakteri ini kemudian sensitif kembali terhadap pemanasan. 
Listeria monocytogenes merupakan bakteri patogen yang sangat berbahaya 
bagi manusia.Tingginya faktor cemaran Listeria Sp terjadi karena sifat bakteri ini 
yang tumbuh bebas di alam. Cary et al. (2000) menyatakan bahwa bakteri Listeria 
Spdapat memproduksi enzim listeriolisin O (LLO) yang merupakan fakor utama 
pada proses patogenesis Listeria Sp. Penyakit yang diakibatkan oleh Listeria 
disebut listeriosis.  
Listeriosis pada manusia tidak ditandai dengan serangkaian gejala yang 
unik karena penyakit yang timbul tergantung status dan kondisi pertahanan tubuh 
inangnya.Kusumawati (2000) menyatakan bahwa wanita hamil yang terkena 
penyakit listeriosis tidak memperlihatkan gejala serius, jika ada hanya gejala 
influenza.Akibat yang timbul apabila wanita hamil mengalami listeriosis adalah 
keguguran, lahir premature atau lahir mati (still birth).Jika bayi yang baru lahir 
terinfeksi saat persalinan, gejala listeriosis pada umumnya adalah meningitis yang 
dimulai saat bayi berusia 1 – 4 minggu. 
Didukung pendapat Jay (1997) bahwa kelompok orang yang mempunyai 
pertahanan tubuh tertekan (penderita AIDS, pecandu alkohol, penderita diabetes, 
penyakit jantung, orang yang baru mengalami pembedahan dan yang sedang 
mengalami terapi corticosteroid) rentan terhadap listeriosis dengan angka 
kematian yang cukup signifikan.Gejala listeriosis yang sering muncul pada 
kelompok yang rentan adalah meningitis dan sepsis.Umumnya waktu inkubasi 
kasus listeriosis pada orang dewasa adalah satu sampai beberapa minggu. 
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Upaya pengendalian kontaminan Listeria Sp pada bahan pangan asal 
hewan seperti susu sebaiknya dilakukan dengan pasteurisasi HTST. Hal ini sesuai 
dengan hasil penelitian Sabil (2015) bahwa Listeria Sp mati pada pasteurisasi 
suhu 90 dan 95oC selama 1 menit. Didukung pendapat Soeharsono (2002) bahwa 
upaya pengendalian kontaminan Listeria Sp pada bahan pangan asal hewan seperti 
susu pasteurisasi dapat dilakukan melalui pencegahan terhadap penyebaran 
bakteri tersebut dengan cara mencegah terjadinya kontaminasi bakteri Listeria Sp 
selama proses pengolahan susu maupun pada saat penyimpanan sebelum 
dikonsumsi. 
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KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan 
Berdasarkan hasil dan pembahasan, dapat ditarik kesimpulan sebagai 
berikut: 
1. Listeria Sp tahan terhadap pemanasan suhu 65oC dan 70oC tetapi jumlah 
bakteri lebih rendah daripada susu segar tanpa dipasteurisasi. 
2. Semakin lama waktu dan suhu pemanasan susu pasteurisasi LTLT maka daya 
tahan hidup Listeria Spsemakin rendah. 
Saran 
 Sebaiknyasusu segar dipasteurisasi diatas suhu 70oC dan waktu diatas 30 
menit. 
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LAMPIRAN 
 
Lampiran 1. Jumlah Bakteri ListeriaSp 
 
Suhu 
Waktu 
10 20 30 
K 8.300378 8.525174 8.898634 
65 5.662443 5.396199 4.079181 
70 5.60995 4.531479 3.221849 
    
 
 
 
Lampiran 3. Bakteri Listeria SP 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
Koloni Warna Sifat Tepi Elevasi Permukaan Media Ukuran Gram 
1 Cokelat Tua Opaq Bergerigi Cembung Bergaris Kuning 5mm Positif 
2 Putih Translucent Bergerigi Cembung Licin Kuning 1-2 mm Positif 
3 Kuning Translucent Bergerigi Cembung Licin Hitam 1-2 mm Positif 
4 Putih Opaq Bergerigi Cembung Licin Hitam 1-2 mm Positif 
5 Cokelat Tua Opaq Rata Datar Licin Hitam 3 mm Positif 
6 Putih Opaq Bergerigi Cembung Licin Kuning-orange 2mm Positif 
7 Transparant Berinti Bergerigi Cembung Bergaris Kuning 4mm Positif 
Lampiran 2. Morfologi dan Pewarnaan 
Gram 
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Lampiran 4. Prosedur Kerja Penelitian 
1. Persiapan Alat  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2. Pembuatan Media Agar 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3. Pasteurisasi 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
  
a) Sterilisasi Cawan Petri, Tabung Reaksi, 
Erlenmeyer, dan Gelas Piala 
a) Pembuatan Media Agar (LSA) b)  Pemanasan/Pengenceran LSA 
b)  Sterilisasi Basa Micro Pipet,  
LSA, dan Aquades 
Pasteurisasi Susu Segar pada Wather Bath 
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4. Pengenceran 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
5. Inkubasi 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
6. Pengamatan Morfologi 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
a) Persiapan Pengenceran b)  Pengenceran 
Inkubasi Pada Lemari Refrigrator 
Penghitungan dan Pengamatan Morfologi Bakteri 
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7. Pewarnaan Gram 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
  
a) Pengambilan Sampel b)  Pengambilan Sampel 
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